U
« VIII Mostra - .

. Dde Ensino, Pesquisa e Extensdo’ -
« U 0 do Gurso de Nutrigao 2023 <33

NIVEIS DE ADEQUACAO DE UMA HAMBURGUERIA LOCALIZADA EM UMA
CIDADE DO INTERIOR DO PARANA

Andressa Aparecida Bordin'

Gabriela Hilbig?

Dariele Fatima Kozikoski?
Marcos Andre Greczyszn?
Thalia Stefany de Castro Vassao?
Leticia Thais Horst?

Daniela Velozo de Aguiar®
Caroline De Maman Oldra’
Jucieli Weber*

Larissa da Cunha Feio Costa’
Edineia Paula Sartori Schmitz®
Camila Eduarda Viana’

Juliana Aparecida Serpa Dandolini®

! Académica do curso de Nutrigdo da Universidade Federal da Fronteira Sul campus Realeza, bolsista do

Projeto de Extensdo CapacitaNutri: Ag¢oes Educativas Sobre as Boas Praticas de Fabricagdo/Manipulagdo de
Alimentos, Bolsista Académica de Extenséo pelo edital N° 288/GR/UFFS/2023. andressa.ap.bordin@gmail.com
2 Académico(a) do curso de Nutricdo da Universidade Federal da Fronteira Sul campus Realeza,
voluntario(a) do Projeto de Extensdo CapacitaNutri: Ag¢des Educativas Sobre as Boas Praticas de
Fabricacdo/Manipulacdo de Alimentos.

3 Doutoranda em Biociéncia e Saude da Universidade Estadual do Oeste do Parand campus Cascavel.
Colaboradora do Projeto de Extensdo CapacitaNutri: Ag¢des Educativas Sobre as Boas Praticas de
Fabricagdo/Manipulacdo de Alimentos. caroline.oldra@uffs.edu.br

4 Doutora em Ciéncias dos Alimentos pela Universidade Federal de Santa Catarina. Docente da
Universidade Federal da Fronteira Sul Campus Realeza. Colaboradora do Projeto de Extensdo CapacitaNutri:
Acgdes Educativas Sobre as Boas Praticas de Fabricacdo/Manipulacao de Alimentos. jucieli.weber@uffs.edu.br

> Doutora em Nutricdo pela Universidade Federal de Santa Catarina. Fiscal de contrato do Restaurante
Universitario da Universidade Federal da Fronteira Sul Campus Realeza. Colaboradora do Projeto de Extensao
CapacitaNutri: Ac¢des Educativas Sobre as Boas Praticas de Fabricagdo/Manipulagdo de Alimentos.
larissa.costa@uffs.edu.br

6 Doutora em fisico-quimica pela Universidade Estadual do Centro Oeste. Técnica de Laboratério de
Quimica da Universidade Federal da Fronteira Sul Campus Realeza. Colaboradora do Projeto de Extensdo
CapacitaNutri: Acgdes Educativas Sobre as Boas Praticas de Fabricagdo/Manipulagdo de Alimentos.
edineia.schmitz@uffs.edu.br

7 Doutora em meio ambiente e desenvolvimento pela Universidade Federal do Parana. Inspetora sanitaria
da Secretaria Municipal de Satde de Realeza, Parana. Colaboradora do Projeto de Extensdo CapacitaNutri:
Acgdes Educativas Sobre as Boas Praticas de Fabricacdo/Manipulagao de Alimentos. kmila.viana@hotmail.com

8 Técnica em seguranga do trabalho pelo Colégio Reinaldo Sass, Francisco Beltrdo, Parana. Técnico em
seguranga do trabalho da Secretaria Municipal de Saude de Realeza, Parana. Colaboradora do Projeto de
Extensdo CapacitaNutri: A¢des Educativas Sobre as Boas Praticas de Fabricagdo/Manipulagdo de Alimentos.
julianaa.dandolini@gmail.com

UNIVERSIDADE
) FEDERAL DA
FRONTEIRA SUL




U
« VIII Mostra - .

. Dde Ensino, Pesquisa e Extensdo’ -
« U 0 do Gurso de Nutrigao 2023 <33

Vitoria Karolini Betim Fieldkircher Caus’

Elis Carolina De Souza Fatel'

Introduciao: O projeto de extensao intitulado “Capacitanutri: A¢des Educativas sobre as Boas
Praticas de Fabricacdo e Manipulacdo dos Alimentos”, busca capacitar manipuladores sobre
as boas praticas no momento do preparo do alimento até que ele chegue ao consumidor. Para
isso, ¢ aplicada nos estabelecimentos uma Lista de Verificagdo (LV) e posterior realizacdo do
treinamento, tendo como base os resultados obtidos na observagdo e andlise dos processos.
Objetivo: O presente estudo teve como objetivo analisar e classificar o nivel de adequagdo de
uma hamburgueria localizada no interior do Parand, atendida pelo projeto no ano de 2023.
Métodos: Para avaliacio do estabelecimento, foi utilizada uma LV desenvolvida por
voluntérias e bolsista do projeto no ano de 2022 com base na RDC N°216/2004 ¢ na RDC
N°275/2002, a qual ¢ composta por 92 itens, separados em 5 topicos, que podem ser
classificados, através do método de observacdo, em SIM, NAO ¢ NAO SE APLICA. Os
dados foram tabulados no Programa Microsoft Excel®R). Por meio da analise dos dados, o
local poderia ser classificado no grupo 1, 2 ou 3 quando atingisse percentual de adequacao de
76 a 100%, 51 a 75% de e 0 a 50%, respectivamente. Resultados e discussao: Por meio da
analise dos resultados foi possivel observar que o ponto critico do estabelecimento foram as
documentacdes obrigatorias, ja que o local ndo possui 0 Manual de Boas Praticas (MBP) e os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s). Os demais topicos apresentaram bons
niveis de adequacdo, sendo 72,5% para edificagdes e instalagdes; 85,7% para equipamento,
moveis e utensilios; 60,0% para manipuladores; e 85,7% para producdo e transporte do
alimento. Ao analisar a classificacdo geral, o estabelecimento foi enquadrado no grupo 2,
apresentando 71,1% de conformidades. Conclusdo: De modo geral, o estabelecimento
apresenta boas condi¢des de funcionamento, garantindo qualidade nos processos produtivos e
nos produtos comercializados. Destaca-se que o treinamento para o mesmo tera foco nos
manipuladores e documentacdes, para que o local possa se adequar as resolucdes vigentes e
garantir maior qualidade aos seus produtos.

Palavras-chave: Checklist. Manual de Boas Praticas. Alimentos.
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